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Reproduction of Candies from the Ancient Times
はじめに
　古代の食事がどのような味覚であったかを復元することは，極めて困難である。平安時代末に成













































　蔗糖は，いわゆる砂糖のことと思われるが，『唐大和上東征伝』によれば，「訶梨勒 ･ 胡椒 ･ 阿魏






























省諸国例貢御贄では遠江 ･ 駿河 ･ 伊豆 ･ 越前 ･ 越後 ･ 丹波 ･ 丹後 ･ 但馬 ･ 因幡 ･ 美作 ･ 備前 ･ 備中
･ 阿波 ･ 大宰府などから貢進され，同じく大膳下諸国貢進菓子でも，伊賀 ･ 遠江 ･ 駿河 ･ 伊豆 ･ 出

















































































































































































































































ボウル，ストレーナー：3 個，器（パイレックス製）：大 3 個，さらし布：3 枚，18cm ソースパン：










得二三斗七升一｣ とだけあり，容積では「糖」は「糯米 ･ 萌小麦」の約１／３の割合となって
いるが，加水量などは不明である。そのため本実験では加水量は予備実験と同じ量にし，煮詰




















では 3 試料とも大きな差はなかったが，煮詰め後は小麦麦芽が他 2 試料と比べ高くなった。また，















※蒸らし 10 分含む 55
飯＋内釜重量（g） 1370 1370 1355
飯重量（g） 1010 1010 995
ボール重量（g） 1040 965 965
加水量（冷却）（g） 1000
冷却後温度（℃） 45.7 42.8 51.9
加熱時間（h） 6
加熱後重量（g） 2010 2115 2080
加熱後飯重量（g） 1070 880 725
①抽出糖液量（g） 1050 1220 1380
抽出糖液糖度（％） 19.5 20.1 19.9
鍋重量（g） 505 530 510
煮詰め時間（分） 64 64 118
②煮詰め後重量 326 378 438
煮詰め後糖度（％） 60.5 61.7 66.0




　なお本実験 1 では糯米と萌小麦の容積から重量を換算していないため，本実験 2 ではそれを考
慮して容積比で行い，その上で小麦麦芽を用いた方法が最も糖度が高いことを確認する。
【実施日】







升一｣ とあるので，それぞれ計量カップ（炊飯器付属品）で 5 回量り，その平均値を採った。ま
た小麦麦芽は『延喜式』では糯米と萌小麦の比は 10：2 であるので，小麦麦芽を挽き割って計
量したところ 102.7g を計測した。重量に換算すれば糯米１カップは約 150 グラムなので，これ
を「糯米一石」と「萌小麦二斗」の比でグラムに換算すると比は 5：1 となり，糯米を 3 カップ
分とすれば小麦麦芽の容積比からすると 0.6 カップになるので，小麦麦芽は 102.7g × 0.6 カップ









ボウル，ストレーナー：3 個，器（パイレックス製）：大 3 個，さらし布：3 枚，18cm ソースパ
ン：3 個，スパテラ：3 本，保存ビン：3 個，温度計，スチームコンベクションオーブン，ポケッ
ト糖度計（ATAGO  ポケット PAL パティシエ糖度計），
【手順】
①本実験 1 と同様に，糯米に 540㎖の水を加えて 60 分浸漬した上で，炊飯器で炊いた（約 50 分）。
炊きあがった糯米に 1 リットルの水を加水して粥状にし，それぞれの試料（小麦麦芽・米麹・
麦麹）をそれぞれ入れて混ぜた。
②その後それぞれ 60 度のスチームコンベクションオーブンで，6 時間保温した。
③保温後，曝し布で濾した。液糖の糖度は 3 回糖度計で計り，その平均値を算出した。
④濾過して出来た液糖をそれぞれ煮詰め，目標値まで煮詰めた。目標値の算出は，『延喜式』に
見える ｢糖料。糯米一石，萌小麦二斗，得二三斗七升一｣ に基づき，液糖量に容積比である 37
／ 120 を掛けた。結果は以下の通りである。
　　麦芽：1509.7g × 37 ÷ 120 ＝ 465.5g
［古代における「糖（飴）」の復元］……三舟隆之・橋本 梓
106
　　米麹：1312.9g × 37 ÷ 120 ＝ 404.8g
　　麦麹：1177.0g × 37 ÷ 120 ＝ 362.9g

















サンプル名 小麦麦芽 米麹 麦麹
糯米重量（g） 458.8 456.2 458.0 
試料（g） 61.6 70.6 79.2 
加水量（㎖） 540.0 
炊飯時間（分） 60.0 
総重量（g） 3027.3 3043.4 3050.7 




糖液重量（g） 1509.7 1312.9 1177.0 
糖液糖度（％） 20.6 20.4 19.9 
煮詰め時間（分） 40.0 35.0 30.0 
煮詰め後重量（g） 465.5 509.0 362.9 

































糖｣ が米麹 ･ 麦麹よりも，麦芽による製法の方が比較的簡単であったことによることも想定される。
今後もこのような古代の食品の復元実験を行って，古代における食生活の解明を試みたい。
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